as z krutich ¢i kurecich

Segedinsky gu
prsou

Suroviny:

150 g kurecich, kratich prsou 250 g kysaného zeli
1 jogurt do 3 % tuku

1 cibule

2 strouzky ¢esneku

1 polévkova lzice hrasky

1/2 polévkové lzice sladké mleté papriky

trochu oleje (fepkovy, slunecnicovy)

sul, pept, kmin

0,5 I vyvaru nebo vody

Postup

V kastrolu si rozehiejte olej a pridejte cibuli. Nechte ji zpénit, pridejte papriku a vhod’te na
kostky nakrajené maso. Spolecné promichejte a kratce orestujte. Zaklad na segedinsky gulas
zalijte vyvarem ¢i vodou a okoftente. Zeli vyklopte do cedniku a trochu proplachnéte pod
tekouci vodou. Zeli nechte okapat, a pokud chcete, tak prekrajejte, aby nebylo tak dlouhé.
Potom zeli ptidejte do kastrolu s masem a nechte asi 25 minut povafit (do zméknuti masa).
Zhruba 15 minut pfed koncem vateni zahustéte hraskou, kterou predem rozslehejte v hrnicku
s vodou. Na zavér do segedinského gulase prolisujte Cesnek, pfidejte jogurt a nechte uz jen

5 minut lehce probublat. A segedinsky gulds je hotov. Muzete podavat s brambory vafenymi
ve slupce.


http://www.dancahajkova.com/single-post/2016/04/19/Zdrav%C3%A9-oleje
http://www.dancahajkova.com/single-post/2016/05/15/Cibule-a-zdrav%C3%AD
http://www.dancahajkova.com/single-post/2016/02/09/Pln%C4%9Bn%C3%A9-papriky-s-p%C5%99ekvapen%C3%ADm
http://www.dancahajkova.com/single-post/Zelny-Salat
http://www.dancahajkova.com/single-post/cesnecka

